
Bechamelsosse – Varianten
 

Foto von Gisela Martin, Rezept aus schwarzem CC-Buch, leicht
abgewandelt/Rezept Nr. 1

Rezept Nr. 1

Zutaten:
120g weiche Butter
120g Mehl
1l Milch
etwas frisch gemahlener Muskat
weiße Pfeffer nach Belieben
Salz nach Belieben

Zubereitung:
Alle Zutaten in den Kessel geben und mit Ballonschneebesen
verrühren. Ist die Butter nicht weich genug, Temperatur auf 30
Grad stellen. (Im Originalrezept verwendet man den Blender zum
Mixen. Das geht auch, aber dann hat man ein weiteres Teil zum
Spülen).Dann  Flexielement  einsetzen,  Temperatur  120  Grad,
Rührintervall  1,  ca.  5  Min.  kochen  lassen.Ggf.  mit  Milch
verdünnen, falls benötigt.Menge ist ausreichend für eine große
Lasagne.
2. Rezept mit Mehlschwitze von Claudia Reichmann
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Fotos Rezept Nr. 2 von Claudia Reichmann

Zutaten:
250 g Butter
250 g Mehl
ca. 1,5 Liter Milch
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer
etwas Muskat

Zubereitung:
Ich  habe  zuerst  die  Butter  bei  45°C  geschmolzen
(Flexielement), anschließend die Temperatur auf 140°C gedreht.

Mehl löffelweise zugegeben und die Geschwindigkeit dazwischen
erhöht, damit nichts anbrennt.

 
Dann langsam die Milch einfließen lassen, salzen, pfeffern und
Muskat zugeben,
Geschwindigkeit wieder auf 1 reduziert und gut eine viertel
Stunde eindicken lassen.
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Buchteln  Rohrnudeln  mit  der
Kenwood  CookingChef
Variationen

Rezept und Foto von Evi Börchers/Rezept Nr. 1

1. Rezept von Evi Börchers 

Zutaten:
30 g Hefe
500 g Mehl Type 550/Dinkelmehl 630 gemischt
ca. 80 g Zucker
1/4 L lauwarme Milch
Etwas Milch
25 g Zucker und
ca. 1 TL Margarine zum Bestreichen vermengen.

Zubereitung:
Hefe  in  etwas  lauwarmen  Wasser  auflösen,  übrige  Zutaten
vermengen und die gelöste Hefe zugeben (Knethaken).

Abgedeckt an einem warmen Ort (hab es in einer Decke gepackt)
gehen lassen.

Dann kurz erneut durchkneten und Klöße Formen.
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Nach  Belieben  Trockenpflaumen  oder  Aprikosen  in  die  Mitte
geben.

Form  fetten,  Klöße  erneut  gehen  lassen,  mit  der
Milch/Fettmischung  bestreichen  und  im  Ofen  ca.  30  Minuten
backen bei 175 Grad Umluft.

Hab die Klöße anfangs abgedeckt und die letzten 10 Minuten
frei gebacken.

2. Rezept von Barbie Steber

 
Rezept  und  Fotos  zur  Verfügung  gestellt  von  Barbie
Steber/Rezept  Nr.  2

Zutaten:
Teig:
250 ml Milch
1 Würfel Hefe ( oder 20 g Hefe und 2 EL LM)
500 g Mehl,
50 g Puderzucker,
1 EL Vanillinzucker,
2TL Salz
1TL Zitronenzucker ( oder abger. Schale einer Zitrone,
2 Eigelb,
60 g Butter.
Zutaten zum Belag:
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Ca. 20 Zwetschgen,
120 g flüssige Butter,
Butter für die Form,
Puderzucker

Zubereitung:
Teig:
Alles in der CC mit dem Knethaken bei 30 Grad kneten. Ca. 8
Min. auf “Min” und dann für 2 Min auf Stufe 1.
Dann 30 Minuten ohne Knethaken bei 32 Grad gehen lassen.
Belag:
Die Butter für den Belag schmelzen und abkühlen lassen, die
Zwetschgen entkernen, eine Form einfetten.
Den Teig in 30 -40 g Stücke teilen. Jedes Teil flachdrücken,
eine Zwetschge hineingeben verschließen und in die flüssige
Butter tauchen. Dann mit dem Schluss nach unten in die Form
legen. Nochmal 39 Min. gehen lassen, dann im vorgeheizten
Backofen bei 170 Grad Ober-Unterhitze ca. 30 Minuten backen.
Noch  mit  Puderzucker  bestreuen  und  in  Sicherheit  bringen,
sonst sind sie weg….

Lebkuchenherzen – weich

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1052


Rezept und Foto von Manu Beecken

Zutaten:
250 g Honig
250 g Rohrzucker, braun
100 g Butter oder Margarine
1 Pck. Lebkuchengewürz
Abrieb von 1 Zitrone
500 g Mehl
2 EL Kakaopulver
2 Eier
12 g Pottasche, ( etwa 1 geh. TL )
2 cl Kirschwasser

Zubereitung:
Honig und Zucker erwärmen. Unter Rühren das Fett, die Gewürze
und den Zitronenabrieb dazugeben. Temperatur aus und leicht
abkühlen lassen.
Nach und nach die Honig-Zucker-Masse mit dem Mehl und dem
Kakao verrühren und gut verkneten (Knethaken). Eier leicht
verquirlen und unter den Teig mischen. Pottasche behutsam im
Kirschwasser  verrühren,  gut  auflösen  und  unter  den  Teig
mischen.

Den Teig während der Zubereitung nicht lange stehen lassen,
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denn er wird sonst fest und lässt sich kaum noch bearbeiten.
Solange kneten und mischen, bis er nicht mehr klebt und glatt
und glänzend ist. (es kann sein, dass man noch etwas Mehl
hinzugeben muss)
Am besten, man setzt die Knethaken für die Küchenmaschine ein.

Eine Kugel formen und den Teig mindestens 1 Nacht lang ruhen
lassen. Aber wie oben empfohlen, die Lebkuchen schmecken erst
richtig gut, wenn man den Teig 2 Monate im Kühlschrank vor dem
backen in Ruhe lässt . Meiner hatt 3 Wochen Ruhe und das
reicht fast schon aus, aber ich konnte nicht länger warten.

Vor dem Ausrollen nochmals richtig fest durchkneten und dann
auf bemehlter Fläche fingerdick ausrollen.

Mit einem Herzausstecher den Teig ausschneiden. Die Herzen
nochmals 1 – 2 Stunden ruhen lassen.

Auf Backpapier in den vorgeheizten Ofen, mittlere Schiene,
backen.

Hin- und wieder die Farbe prüfen, denn der Lebkuchen darf
nicht zu dunkel werden, sonst schmeckt er bitter. Die Hitze
evtl. reduzieren.

Backzeit etwa 20 Minuten bei 180 – 200°. Heißluft ca 160°

Die Menge reicht für 2 normale Bleche. Lebkuchen sofort auf
einem Rost auskühlen lassen. Wenn die Oberfläche glänzen soll,
dann  kurz  vor  Backzeitende  mit  Zuckerwasser  bestreichen.
Ansonsten  die  abgekühlten  Lebkuchen  mit  Zuckerglasur
verzieren.

Wer mit Mandeln verzieren möchte, sollte diese schon vor dem
Backen leicht in den Teig drücken.

Tipp Manu Beecken: Die Lebkuchen sind weich und wenn Lebkuchen



mal hart werden, einfach Apfelscheiben in die Dose tun, sie
nehmen dann die Feuchtigkeit von den Äpfeln an und werden
wieder weich.

Spritzgebäck – Variationen

Rezept und Foto von Angelika Haindl/Rezept Nr. 1

1. Rezept Spritzgebäck von Angelika Haindl

Zutaten:
250 gr. Butter
220 gr. Zucker (ich hab teilweise Rohrzucker verwendet, da es
knuspriger wird dann)
1 halbe Stange Vanillemark
2 Eier
375 gr. Mehl = 1/3 davon Speisestärke, 1/3 Dinkelmehl, 1/3
Weizenmehl

Zubereitung:
Butter ca. 10 Min. mit Flexi schlagen.
Zucker, Vanillemark und Eier der Butter zufügen und solange
rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat.
375 gr. Mehl = 1/3 davon Speisestärke, 1/3 Dinkelmehl, 1/3
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Weizenmehl ebenfalls zufügen.
Den Teig im Kühlschrank ruhen lassen, er soll kalt werden.

Daraus  mittels  Spritzgebäckvorsatz  dann  auf  Stufe  1  immer
wieder Teig nachdrücken, ich lege immer schon kleine Kugeln
oben in die Ablage.
Ca. 7 cm lange Stränge mit dem Messer abschneiden und auf
Backpapier zu kleinen Ringen formen.

Gebacken wird es bei 175° Umluft ca. 14 Minuten

2. Rezept Spritzgebäck von Anna Weidner

Rezept und Foto von Anna Weidner/Rezept Nr. 2

Zutaten:
250g Butter
325g Zucker
2 Eier
75ml Milch
200g gemahlene Mandeln
500 g Mehl
Vanillezucker
1 Prise Salz
1 TL Backpulver
Saft und Schale 1/2 Zitrone

Wer keine Zitrone mag, einfach etwas mehr Milch
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Zubereitung:
Alles in eine Schüssel geben kurz mit dem K Haken verrühren.

Den Teig mindestens eine halbe Stunde kühlen. Ich hatte ihn
zwei Tage im Kühlschrank. Dann durch den Fleischwolf oder die
Pasta fresca jagen.

3. Rezept Spritzgebäck von Su Vössing, ausprobiert von Carmen
Müller

3. Rezept/Foto von Carmen Müller

Zutaten:
500 g Mehl Typ 550
250 g Zucker
2 Päckchen Vanille-Zucker oder ½ TL Vanillepaste
½ Päckchen Backpulver
1 Ei Größe L
1 Eigelb Größe L
125 g Butter (gewürfelt)*
125 g Magarine (gewürfelt)*

(* ich habe insgesamt 250 g Butter genommen)

Zubereitung:
Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit dem K-Haken Stufe
1 am Anfang und danach Stufe 2-4 verarbeiten.

Auf  der  bemehlten  Arbeitsfläche  den  Teig  zu  einem  Klotz
(großen  Quader)  schlagen  und  formen.  Dabei  nicht  zuviel
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kneten, da die Butter sonst zu weich wird. Den Teigquader in
Frischhaltefolie verpacken und für mind. 1-2 Stunden in den
Kühlschrank legen. Der Teig kann auch noch besser 1-3 Tage vor
der weiteren Verarbeitung im Kühlschrank ruhen.

Danach den Teig dritteln bis vierteln und immer nur ein Teil
durch den Fleischwolf oder die Pasta Fresca geben. Den Rest im
Kühlschrank  lagern  und  erst  zur  Verarbeitung  herausholen.
Dadurch schmiert der Teig nicht so.

Dann im Backofen ca. 8-10 Minuten bei 180 Grad Umluft backen.

Tipp:
Wenn  noch  Reste  im  Fleischwolf  verbleiben,  ein  kleines
zerknülltes  Stück  Zewa  oder  Backpapier  durchlaufen  lassen,
damit der Rest rauskommt.

4. Eierlikör-Spritzgebäck (ohne Wartezeit) 

4. Rezept und Fotos von Doris Seelbach
Zutaten:
Für den Teig:
500 g Mehl
300 g Butter
230 g Eierlikör
120 g Speisestärke
120 g Puderzucker
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1 Pk Vanillezucker
Für den Guss:
100 g Puderzucker
40 g Eierlikör
etwas Zitronensaft

Zubereitung:‎
Die sehr weiche Butter (morgens schon aus dem Kühlschrank
nehmen),  Zucker  und  Vanillezucker  mit  dem  Schneebesen  bei
voller Geschwindigkeit 15 Minuten schaumig schlagen.
Eierlikör kurz mit dem Schneebesen untermischen (Masse ist
sehr  lecker).  Dann  mit  dem  Unterhebelement  das  Mehl-
Speisestärke-Gemisch  zügig  unterheben.
Im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen zehn bis 15 Minuten
backen.
Anschließend  den  vorbereiteten  Gußsuf  die  abgekühlten
Plätzchen  träufeln.
Hinweise:
Eierlikörrezept im Kenwood Genussmagazin.
Spritzgebäck-Rezept  angelehnt  an  das  Rezept  aus  dem  Blog
elegant-backen.de.
5.  Kaffee Bäumchen Spritzgebäck von Carmen Fischer 

Zutaten für 3 Bleche:
250g weiche Butter
180g Puderzucker gesiebt
3 PK Vanillezucker Bourbon
1 TL abgeriebene Orangenschale
2 Eiweiß Gr. L, zimmerwarm
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140g Kartoffelstärke
185g Weizenmehl 405
1/4 – 1/2 TL Zimt
1 Prise Salz
30g Kaffeebohnen
100g italienische Haselnüsse
*Topping
Vollmilch- und Haselnussglasur gemischt
Pistazien Krümel
Puderzucker
Zubereitung:
Kaffeebohnen puderfein mahlen.
Haselnüsse fein mahlen, in der Küchenmaschine mit dem Messer
Einsatz,  zusammen  mit  Zimt,  Speisestärke  und  dem  bereits
gemahlenen Kaffeepulver nochmal sehr fein mixen.
Umso besser lässt sich der Teig mit der Gebäckspritze später
verarbeiten.
Zimmerwarme Butter leicht schaumig aufschlagen, danach mit dem
Puderzucker weiß schaumig aufschlagen.
Eiweiß mit Vanillezucker nicht ganz steif schlagen.
Die Nuss Kaffee Stärke Mischung mit dem Mehl, dem Salz und der
Orangenschale trocken mischen.
Eiweiß auf die Buttermasse geben, die Mehlmischung ebenfalls,
und kurz aber homogen mit dem Unterhebelement vermischen.
Den Teig verschlossen für eine Stunde in einen kühleren Raum,
ca 14-16° stellen!
Die Gebäckspritze ebenfalls ins Kühle legen, zusammen mit dem
Scheiben Einsatz für Tannenbäumchen darin.
(Notiz für mich, RUNDUNGEN DER MUSTER IMMER NACH AUSSEN!)
Zwei Bleche mit Dauerbackfolie vorbereiten, 1-2 weitere Folien
bereit legen.
Teig mit Hilfe von einem langen Löffel in die Gebäckspritze
füllen und sehr zügig auf die ersten beiden Bleche spritzen.
Sofort in den auf 155° Umluft vorgeheizten Backofen schieben.
Backzeit ca 16 bis 18 Minuten.
Während  die  ersten  Bleche  backen,  wie  immer  bei  mir,
Kaffeepause  
Zwischen den Schlückchen zwei weitere Dauerbackfolien schon
mit Bäumchen aufspritzen und kühl stellen.
In Glasur tauchen kann man auch erst am nächsten Tag machen!
Glasur im Wasserbad erwärmen, mit einem kleinen Silikonpinsel



die Bäumchen längs zur Hälfte mit Schokolade bestreichen bzw.
eintauchen.
Sofort ein paar grüne Pistazien Krümel darüber streuen.
Nach  dem  Abkühlen  die  andere  Hälfte  der  Bäumchen  mit
Puderzucker  bestäuben.
Wenn gewünscht, kann man nach dem Abkühlen sogar 2 Bäumchen
mit Marmelade zusammen kleben.

Pflaumenmus  Zwetschgenmus
Powidl  Quetschemus  Latwerge
Latwersch

 

Zutaten (Mengen können auch verdoppelt werden):
1 kg reife Pflaumen oder Zwetschgen
0 – 200 g Zucker/alternativ Birkenzucker (meistens nehme ich
lediglich einen Löffel bzw. 50 gr.)
Vanilleschote
1 Msp Zimt, Nelken etc.
großzügiger Schluck Rum o.ä.
nach Belieben Zitronensaft

Zubereitung:
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Variante 1 mit Zucker oder Birkenzucker:
Die  gewaschenen  Pflaumen  oder  Zwetschgen  halbiert  und
entsteint  in  Kessel  geben.

Pflaumen bzw. Zwetschgen in die Rührschüssel geben mit dem
Zucker bedecken und kurz verrühren.
Ich verwende auf 1 kg Pflaumen nur 50 gr. Zucker/Birkenzucker.
Allerdings ist das Mus dann nicht so lange haltbar – Wer auf
Vorrat einkochen möchte, muss mehr Zucker verwenden.

Pflaumen/Zuckergemisch  mind.  eine  halbe  Stunde  zugedeckt
stehen lassen, es zieht dann Wasser  (ist kein Zeitdruck, wenn
es einen Tag stehen bleibt, ist es auch in Ordnung).

Gewürze,  Rum,  Vanilleschote  zufügen,  Kochrührelement  oder
Flexielement (siehe Tipp), Temp. 95 Grad, Timer nach Belieben
zwischen 3-8 Stunden einstellen, 4-5 Stunden  finde ich ideal.
Spritzschutz  aufsetzen.  Intervallstufe  so  wählen,  dass  so
selten wie möglich gerührt wird.  Fertig

Variante 2 ohne Zucker (Achtung: im Kühlschrank aufbewahren
und binnen der nächsten Wochen verzehren):
Die  gewaschenen  Pflaumen  oder  Zwetschgen  halbiert  und
entsteint  in  Kessel  geben.

Einen Schluck Wasser zugeben.

Gewürze,  Rum,  Vanilleschote  zufügen,  Kochrührelement  oder
Flexielement (siehe Tipp), Temp. 95 Grad, Timer nach Belieben
zwischen 3-8 Stunden einstellen, 4-5 Stunden  finde ich ideal.
Spritzschutz  aufsetzen.  Intervallstufe  so  wählen,  dass  so
selten wie möglich gerührt wird.  Fertig

Tipp:  Mit  dem  Kochrührelement  werden  die  Pflaumen  nicht
zerkleinert. Man kann alternativ auch das Flexielement nehmen.
Flexi püriert auch nebenher. Allerdings wird beim Flexielement
auch mehr Feuchtigkeit entzogen, d.h. bei Flexielement bitte
immer  wieder  mal  nachsehen,  ob  noch  genügend  Flüssigkeit
vorhanden ist und ggf. etwas Wasser zugeben. Die Konsistenz



vom Pflaumen/Zwetschgenmus kann man über die Dauer des Rührens
und auch der Zugabe von einem Schluck Wasser steuern.

Später in ein Glas abfüllen und im Kühlschrank aufbewahren.
Wenn mehr Zucker verwendet wurde, ist es länger haltbar. Dann
lohnt  es  sich  das  Pflaumenmus  in  heiß  abgespülte  Gläser
abzufüllen. Bei der zuckerarmen Variante spare ich mir das.

Tipp: Pflaumenmus schmeckt nicht nur als Brotbelag oder im
Milchreis. Ich gönne mir im Herbst/Winter immer einen Löffel
im selbstgemachtem Müsli.

Tipp  Barbie  Steber:  Vor   dem  ins  Glas  füllen  noch  etwas
geriebene  Blockschokolade  unterrühren,  gibt  extra
Glückshormone  für  den  Tag….

 

Erdnussbutter – vegan –
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Foto und Rezept von Nicole Bertsch

Zutaten:
Erdnüsse
Prise Salz
etwas Rapsöl

Zubereitung:
Erdnüsse  mit  dem  Multizerkleinerer/Messer  kleingehakt,  dann
ein kleines bisschen Salz dazu und ein wenig Rapsöl.

Wieder gemixt.

Bis zur gewünschten Konsistenz noch Öl dazu.
Einfach vorsichtig, damit es nicht zu flüssig wird.

Tipp  Susanne  Warning:  Ich  benutze  geröstete  und  gesalzene
Erdnüsse, dann gebe ich ein etwas Erdnussöl oder alternativ
Maiskeimöl dazu. Kokosöl wäre auch möglich, habe ich aber noch
nicht probiert. Alles rein in den Multi und so lange laufen
lassen , wie die Konsistenz gewünscht ist…
Soll  es  zum  Frühstück  sein,dann  nehme  ich  ungesalzene
Erdnüsse.  Um  aus  der  Erdnussbutter  eine  Erdnusssoße  zu
fertigen, kommt jetzt noch Chili und Kokosmilch ran (Tipp:
Rote Curry Paste (gern auch selbst gemacht) und Sojasauce
passen hervorragend zu Erdnussauce).Wenn man gleich Knoblauch
und Chili untermischt, braucht man das nur noch mit etwas
Kokosmilch mischen und schon hat man die Satè Soße.
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Auch pure Erdnüsse lassen sich gut verarbeiten. Allerdings
rösten ich sie nach dem Schälen kurz in Kokosfett an, bevor

sie weiter verarbeitet werden.
Foto Susanne Warning, siehe Tipp
Tipp Gisela:
Ich verwende nur Erdnüsse, kein Öl.
Je nach weiterer Verwendung gebe ich Meersalz, Zimt, Kakao,
Honig, Chilli zu.

 

Teewurst – Variationen
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Foto von Claudia Kraft

1. Rezept Inspiration von TM-Rezeptewelt und entdeckt von M.
Mohr/Backen und Kochen mit Kenwood/Facebookgruppe

Zutaten:
250 g Schinkenwürfel
100 g Lachsschinken
1 Teelöffel mildes Paprikapulver

Zubereitung:
Schinken und Paprikapulver im Multizerkleinerer mit dem Messer
pürieren (Anmerkung ca. 3-4 Minuten, mit Spatel ein paar Mal
herunterschieben).

Butter  in  Würfel  schneiden,  dazugeben  und  ebenfalls  mit
zerkleinern.

Schon fertig!

Und hier auch noch Fotos von den Zutaten von Claudia Kraft:

 

2. Rezept von Manfred Cuntz
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Hier  mal  die  Fleischzusammensetzung  für  eine  gescheite
Teewurst:
40% Rindfleisch
33% Schweinefleisch
17% kernigen Speck
2% Kalbfleisch
8% Bauch

Als Gewürze benutzt man pro Kg:
24-26 g Pökelsalz
1-1,5 g weissen Pfeffer
1-1,5 g Rosenpaprika
0,6 g Piment
0,4 g Kardamom
0,6 g gemahlene Senfkörner
und als Verfeinerung Jamaika RumZubereitung:
Zweimal durch die kleinste Scheibe wolfen und zusätzlich
für  das  ganz  Feine  noch  ein  paar  Runden  kuttern.
Abfüllen  in  räucherfähige  Kunstdärme,  (nicht  jeder
Kunstdarm ist auch räucherfähig), bitte mit ca 20-22° C
räuchern.

Milchreis – Variationen

Foto Claudia Kraft – Rezept 2

1. Rezept von Kerstin Hinz
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Zutaten:
1 Liter fettarme Milch
250 gr. Milchreis
60-80 gr. Zucker

Zubereitung:
Milch in Kessel füllen, Flexi-Rührer, Rührstufe 1 und lasse
die Milch unter Rühren aufkochen.

Wenn die Milch kocht, kommt Zucker und Milchreis rein. Dann
die Temperatur etwas runter nehmen, so dass der Reis noch vor
sich hinköchelt.

Wichtig ist, immer Rührstufe 1 und Flexi – dann brennt nichts
an. Dann stelle ich per Timer 45 Minuten ein und warte bis es
piept.

2. Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:
1l Milch
250gr Milchreis (Anmerkung Gisela: wir nehmen 190 – 200 gr.,
dann wird er schön schlotzig)
70 gr Zucker (Anmerkung Gisela: uns langen 50 gr)
1 Tl Vanille Extrakt
1 gr Schuss Sahne

Zubereitung:
Milch in Schüssel mit Flexirührer geben und auf Kochintervall
1 aufkochen. Dazu 120 Grad einstellen und aufpassen, dass
Milch nicht überkocht.

Dann  gewaschenen  Reis  und  Zucker  dazu  geben.  Intervall  1
weiterhin  eingestellt  lassen  u  auf  94C  ca  45min  köcheln
lassen.  Ich  habe  zum  Schluß  noch  einen  Schuß  Sahne  dazu
gegeben.

Tipp Manfred Cuntz:
Eher weniger MIlchreis nehmen: 180-200 gr. auf 1 Liter Milch



sollte hinkommen und besonders schlotzig werden.

Tipp Gisela Martin:
Wir haben auch schon doppelte Menge Milchreis, also 2 Liter
Milch, in der Cooking Chef gemacht. Funktioniert prima, dann
verlängert sich die Kochzeit um ein paar Minuten und es wird
auch etwas weniger Milch benötigt.

3.  Rezept  Milchreis  mit  weisser  Schokolade  und  Mascarpone
angelehnt  an  das  Rezept  von  Anna  Weidner/Ausprobiert  von
Claudia Kraft

 
Fotos Claudia Kraft/Rezept Nr. 3

Zutaten:
400ml Milch
125g Milchreis (Oryza)
100g Mascarpone
60g weiße Kuvertüre (lt Original 75g weisse Schokolade)
1 Prise Salz

Zubereitung:
Milch  bei  120C  und  Intervallstufe  1  mit  Flexi  aufkochen.
Sobald  die  Milch  kocht  den  Reis  dazu  geben  und  auf  94C
stellen.

Ca  30  min  weiterrühren  lassen,  bis  der  Milchreis  die
gewünschte  Konsistenz  hat.

Ich habe nicht wie im Original die Schoko geschmolzen sondern
fein gehackt (mit Messer) gleich in den Milchreis gegeben u
weitergerührt.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/milchreismitschokolade1.jpg
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Dann habe ich den Mascarpone eingerührt.

Dazu gab es eingedickte Kirschen. Warm schmeckt er am besten!
Durch weniger Kuvertüre war die Süsse für uns perfekt!

4. Rezept zur Verfügung gestellt von Barbara Kind

Mein Milchreis-Favorit – und seit dem ich die CC habe, umso
lieber �

Zutaten für vier Personen:
500 g Milchreis
1 l Mandel-Milch
250 ml Kokosmilch
1/2 Schote Vanille
1 Zimtrinde, gerieben
5 Kardamomkapseln, gerieben
10 Safranfäden
Zitronenzesten, unbehandelt
Orangenzesten, unbehandelt
50 g Reissüße
1 TL Rum oder Amaretto – oder auch in Rum eingelegte Rosinen
Gehackte Mandeln
100 g Sahne, geschlagen
Salz

Zubereitung:
Alles zusammen aufkochen und dann den Reis dazugeben. Die
Sahne leicht geschlagen zum Schluss unterheben.
Zubereitung wie Rezept Nr. 2 von Dauer und Temperatur.

Tipp von Detlef Wittig:
Ein Stück Butter in die CC und dan Reis unter rühren mal 1-2
Minuten  anschwitzen  –  gibt  nochmal  ein  tolles  Aroma  und
verkürzt auch die Gesamt-Garzeit etwas.



Pudding – Variationen

Foto von Alexandra-Müller-Ihrig – Rezept Nr. 1 mit Abwandlung
Mars-Riegel
1.  Rezept  von  Silke  Federmann,  leicht  abgewandelt  von
Alexandra  Müller  Ihrig

Zutaten:
40 g Speisestärke
300 ml Milch
200 ml Schlagsahne
100  g  Zartbitter  oder  Vollmilchschokolade  oder  Mars-Riegel
etc.
50 g Zucker

Zubereitung:
Stärke mit ein bisschen Milch in einer Tasse glatt rühren,
Schokolade zerbröckeln.

Dann  alle  Zutaten  zusammen  in  den  CC-Topf,  mit
Flexirührelement, Intervallstufe 1 bei 100° 8 Minuten kochen

2. Rezept von Claudia Kraft:

Zutaten:
1 l Milch,

https://www.cookingchef-freun.de/?p=992
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80 gr Zucker (oder weniger),
80gr Stärke (Maizena)
80gr  Schokolade  (in  meinem  Fall  60gr  Nougat  und  40  gr
Vollmilch  Kuverture).

Zubereitung:
Wie Rezept Nr. 1

3. Rezept Vanillepudding von Karin AM

Zutaten:
2 Eigelb
etwas Milch
35- 40g Maisstärke(je nachdem wie fest mans will)
1/2 Liter Milch
1 ausgekratzte Vanilleschote
Zucker nach Bedarf

Zubereitung:
Eigelb, Milch, Maisstärke in der Gewürzmühle kurz vermischen.

1/2 Liter Milch mit 1 ausgekratzten Vanilleschote und Zucker
nach gewünschter Süsse aufkochen, Schote entfernen.

Stufe 1 einstellen und Rührstufe 1. Stärkegemisch reinkippen
und Temperatur auf 110 runter. Stocken lassen und fertig.

 

4. Rezept Schokopudding von Waltraud Kogler

Zutaten:
1,5l Milch (oder 1,25 l Milch + 250 ml Sahne)
75-80g Speisesstärke
150g Milchschokolade

Tipp für Vanillepudding:
Für Vanillepudding einfach Vanillezucker oder Vanillemark und
Zucker oder Agavendicksaft etc. dazu!



 

5. Rezept Pudding ohne Ei von Sabine Dorn

Zutaten:
500ml Milch
1/2 aufgeschlitzte Vanilleschote
40g Zucker
35g Stärke

Zubereitung:
Ich mach den ohne Ei. Wird allerdings ein bisschen farblos.
400ml Milch mit dem Mark der ausgekratzten Vanilleschote un
der  Schote  auf  80°  erhitzen.  Mit  Flexi  Rührstufe  3.
Ausschalten und 20 Min ziehen lassen. Schote entfernen.
Den Zucker dazu geben und die Stärke mit den restlichen 100ml
kalter Milch verrühren. Die Temperatur auf 100° erhöhen, Flexi
Rührstufe  3.  Bei  ca.  80°  das  Stärkegemisch  dazu.  Wenn
Endtemperatur erreicht 2Min kochen. Fertig! Ich stell dann die
Temperatur aus und lasse ihn ohne Spritschutz kalt rühren Bis
auf  ca.  50-60°.  Gibt  weniger  Haut  und  er  hat  schneller
Esstemperatur (bei 40g Stärke wird er mir zu fest).

6. Brombeerpudding ohne Geschmacksverstärker, Packerl und Co
von Karin AM

Foto/Rezept Karin AM/Rezept Nr. 6

Zutaten:
1 Liter Milch
4 EL Zucker



80 gr. Maisstärke
1/4 TL Vanille
2 Eigelb
1 Schüssel Brombeeren

Zubereitung:
1 Liter Milch mit 4 EL Zucker, 80g Maisstärke, 1/4TL Vanille
und  2  Eidotter  im  Blender  mixen,  mit  Flexi  in  die
Rührschüssel,  Intervall  1  und  bei  100  Grad  aufkochen.

Wenn der Pudding dick ist (Achtung! Nicht vorher, sonst flockt
die Milch aus) 1 Schüssel Brombeeren (ich glaub es waren so um
die 200 Gramm, ist aber Geschmackssache wieviel man möchte,
genau wie beim Zucker) dazu geben.

Rührstufe 1 (mit P Taste, dass es schneller wird und die
Brombeeren etwas zerdrückt werden und so eine schöne Farbe
entsteht). Ein paar Minuten rühren lassen, fertig!

Auch mit anderen Beeren wie Himbeeren oder Erdbeeren sehr
lecker!

Allgemeine Tipps:
Wer keine Haut auf dem Pudding mag: Nach dem Kochen ohne
Temperatur  weiterrühren  bis  die  Temperatur  ca.  40  Grad
beträgt.

Man  kann  auch  Kochschokolade,  Trüffelcreme,  Nougat  etc.
zugeben (dann Zucker verringern).

Wenn man einen Teil (z.B. 200 ml) Milch durch Sahne ersetzt
wird es noch cremiger.

Wenn man Extras wie eine Creme, Nougat oder Riegel zugibt,
sollte  man  zwischendurch  immer  mal  am  Boden  mit  Spatel
umrühren,  sonst  kann  es  rund  um  Flexispitze  und  am  Boden
klumpen.



Gemüsepaste  mit
Multizerkleinerer
(Gemüsebrühe – Variante ohne
Fleischwolf, mit Kochen)
 

TM-Rezept aus TM-Kochbuch (Name des Buchs nicht mehr bekannt,
da Buch verschenkt wurde und auf CC umgeschrieben).

Zutaten:
50 g Parmesan in Stücken
200 g Staudensellerie
250 g Möhren in Stücken
100 g Zwiebeln halbiert
100 g Tomaten halbiert
150 g Zucchini in Stücken
1 Knoblauchzehe
50 g Champignons, frisch
1 Lorbeerblatt
6  Stängel  frische  gemischte  Kräuter,  (Basilikum,  Rosmarin,
Salbei)
4 Stängel frische Petersilie
120 g Meersalz, grob
30 g Weißwein, trocken
1 EL Olivenöl

Zubereitung:
Gemüse in den Multizerkleinerer mit Messer geben, zerhäckseln.

Dann in Kessel und Flexi einsetzen, die flüssigen Zutaten und
Salz dazugeben, 40 min, Intervall 1, 100 Grad
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Parmesan (zerkleinert) erst zum Schluss zugeben.


